























Evaluation of flavors of dried bonito and niboshi extract soup stock
among elementary school children : a comparison of two schools with
different periods of shokuiku（food and nutrition education）-related activities
神 田 知 子 西 川 あや奈 富 田 好 美
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荻 野 裕 子 丸 山 智 美＊ 小切間 美 保
（Hiroko OGINO） （Satomi MARUYAMA）（Miho KOGIRIMA）
Summary : We compared evaluations of the flavors of dried bonito and niboshi extract soup stock for 5-
6 grade elementary school children（121 children）at two different schools. The two different schools
were an elementary school that had implemented shokuiku（food and nutrition education）-related activities
for 4 years（4th year school）and an elementary school that had implemented shokuiku-related activities
for the first time（1st year school）. The results from fifth graders in elementary school showed that the de-
liciousness, umami taste, and aroma of both soup stocks（dried bonito and niboshi extract）were rated
significantly higher in the 4th year school than in the 1st year school. In the 4th year school, several years of
shokuiku-related activities may have increased the taste sensitivity of children to soup stock flavors.
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表 1に，食育 4年目校の 5年生と 6年生が 2008年度か











官能評価を京都市内の 2校（食育 1年目校，食育 4年
目校）の小学 5年生（10-11歳）および小学 6年生（11-
12歳）を対象として，2011年 12月に全クラスを対象に
実施した。食育 1年目校のクラス数は 1学年 2クラス，
食育 4年目校は 1学年 1クラスであり，官能評価の対象
児童数は，食育 1年目校では 5年生 58人，6年生 65










































だしを調製するために，蒸留水に対して 10 g/L の昆
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布を鍋に入れて加熱し，60℃で昆布を取り出した後，














































解析対象者は，食育 1年目校では 5年生が 36人（男
子 22人，女子 14人），6年生が 41人（男子 18人，女
子 23人）であった。食育 4年目校では 5年生が 24人



























±2.79，食育 4年目校で 7.17±1.79であり，食育 4年目
校の児童が有意に高く評価した（p＜0.001）。煮干しだ
しのおいしさの評点は，食育 1年目校で 2.53±2.12，食









2.06，食育 4年目校で 7.71±1.81であり，食育 4年目校
の児童が有意に高く評価した（p＜0.001）。煮干しだし






2.69，食育 4年目校で 8.04±1.37であり，食育 4年目校
の児童が有意に高く評価した（p＝0.001）。煮干しだし



















年目校で 4.31±2.46，食育 4年目校で 3.67±2.04であ
り，有意な差はなかった（p＝0.367）。
2．食育 1年目校の 5, 6年生のだしに対するおいしさ，
うま味，香り，生臭み，苦味の評価結果





































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































3．食育 4年目校の 5, 6年生のだしに対するおいしさ，
うま味，香り，生臭み，苦味の評価結果
食育 4年目校の 5年生と 6年生が，かつおだし，煮干
しだしについて評価した結果を表 4に示す。
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食育 1年目校と食育 4年目校の 5年生の味噌汁（だし
＋味噌，水＋味噌）の好みには有意な差が認められた
（p＜0.001）。味噌汁（だし＋味噌）が好きと答えた 5年





食育 1年目校と食育 4年目校の 6年生の味噌汁（だし
＋味噌，水＋味噌）の好みには有意な差は認められなか
った（p＝0.419）。しかし，味噌汁（だし＋味噌）が好
きと答えた 6年生は，食育 1年目校で 51.3％に対し，









A：小学 5年生の食育 1年目校と食育 4年目校の比較





















































































授業づくり，日本家庭科教育学会誌 51 : 310-



















本食育学会誌 9 : 247-255, 2015.
１１）外内尚人，二宮くみ子：うま味発見の志と，だし
・うま味の大切さを子供たちに伝える食育活動，
化学と教育 58 : 214-217, 2010.
１２）神田知子，堤咲莉衣，上田みちの，他：小学生が
うま味の相乗効果を学ぶための味覚授業の実施，








家政学会誌 62 : 179-188, 2011.
１５）川口宏和：かつおだしのおいしさ解析と商品開発
への応用～香りの解析からのアプローチを中心に
～，日本味と匂学会誌 12 : 123-130, 2005.
１６）Yoshida, T., Kouda, K., Nakamura, H., et al. : Taste
development from health education among school-
children : A two-year intervention study. J Physiol
Anthoropol 27, 1-5, 2008.
１７）Mustonen, S., Rantanen, R., Tuorila, H. : Effect of
sensory education on school children’s food percep-
tion, A 2-year follow-up study. Food Quality and















会誌 40 : 287-290, 2007.
2019年10月 7日受理⎛
｜
⎝2019年11月21日採択
⎞
｜
⎠
小学生のかつおだしと煮干しだしの風味に対する評価
― ２９ ―
